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I. PENDAHULUAN 
1.1 Latar Belakang 
Biskuit adalah produk makanan kering yang dibuat dengan memanggang 
adonan yang mengandung bahan dasar terigu, lemak dan bahan pengembang, 
dengan atau tanpa penambahan bahan makanan dan bahan tambahan makanan lain 
yang diizinkan (BSN, 1992). Pada usia satu tahun pemberian MP-ASI yang tepat 
diharapkan tidak hanya dapat memenuhi kebutuhan gizi bayi, tetapi juga 
merangsang keterampilan makan bayi dalam bentuk biskuit. Biskuit bayi umumnya 
dibuat dari bahan dasar tepung terigu atau tepung lain seperti serealia, kacang-
kacangan, biji-bijian yang mengandung minyak, dan bahan makanan lain yang 
sesuai. Bahan-bahan yang digunakan harus bermutu, bersih, aman dan sesuai untuk 
bayi dan anak berusia 12 - 24 bulan. 
Protein dalam tumbuh kembang bayi berperan sebagai pertumbuhan dan 
pemeliharaan sel tubuh. Salah satu bahan pangan yang dapat dijadikan sebagai 
sumber protein dalam biskuit bayi adalah Kacang Merah. Kacang merah sendiri 
mempunyai kadar protein sebesar 24,37%. Tepung kacang merah memiliki 
kandungan protein yang lebih tinggi dibandingkan dengan tepung terigu.Adapun 
komposisi zat gizi tepung kacang merah adalah kalori 375,28 Kal; protein 17,24 g; 
lemak 2, 21 g, dan karbohidrat 71,08 g (Dian Ekawati, 1999: 22).  
Selain protein, bayi juga membutuhkan asupan karbohidrat yang cukup. 
Salah satu sumber karbohidrat yang berpotensi diolah menjadi tepung adalah labu 
kuning. Astawan (2004) menyatakan bahwa labu kuning merupakan bahan pangan 
yang kaya akan karbohidrat 75,03%. Labu kuning berperan penting dalam 
mencegah penyakut degeneratif. Pemanfaatan labu kuning sendiri masih sangat 
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minim, hanya sebatas dijadikan kolak oleh masyarakat indonesia. Labu kuning 
bersifat mudah rusak dan busuk apabila bahan makanan tersebut mengalami 
kerusakan, sehingga perlu diolah menjadi suatu produk yang tahan lama disimpan, 
antara lain dibuat menjadi tepung. Pembuatan tepung labu kuning akan 
menguntungkan karena pemanfaatannya menjadi lebih luas sebagai campuran 
makanan, disamping mempunyai daya simpan yang tinggi. Tepung labu kuning 
dapat dimanfaatkan untuk bahan campuran pada pembuatan berbagai makanan 
seperti biskuit bayi. Tepung labu kuning berpotensi sebagai pendamping terigu 
dalam berbagai produk olahan pangan sehingga produk olahan yang ditambah 
dengan tepung labu kuning mempunyai warna dan rasa yang menarik (Kamsiati, 
2010).  
Penambahan tepung kacang merah dan tepung labu kuning ini dimaksudkan 
sebagai bahan pengganti altenatif tepung terigu yang diharapkan nantinya akan 
menghasilkan produk biskuit sebagai biskuit bayi dan anak yang dapat diterima dan 
menambah nilai gizi khususnya protein dan karbohidrat. Oleh karena itu dipilah 
topik penelitian untuk menghasilkan biskuit bayi yang diharapkan dengan judul 
penelitian “Studi Penambahan Tepung Labu Kuning (Cucurbita moschata) dan 
Tepung Kacang Merah  (Phaseolus vulgaris L.) Terhadap Kandungan Protein dan 
Organoleptik Biskuit Balita”. 
1.2 Tujuan 
Tujuan penelitian ini, antara lain: 
1. Mengetahui pengaruh penambahan tepung labu kuning dan tepung kacang 
merah terhadap peningkatan kadar protein dan kadar karbohidrat dalam 
biskuit balita ; 
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2. Mengetahui formulasi terbaik dari penambahan tepung labu kuning dan 
tepung kacang merah pada biskiut balita ; 
3. Mengetahui hasil uji organoleptik pada balita. 
1.3 Hipotesis  
Hipotesis penelitian ini adalah :  
1. Diduga ada pengaruh dari penambahan tepung kacang merah dan labu kuning 
terhadap peningkatan kadar karbohidrat dan protein pada biskuit balita ; 
2. Didapat formulasi terbaik dari biskuit balita dengan perbandingan 
penambahan tepung labu kuning dan tepung kacang merah ; 
3. Didapat hasil dari uji organoleptik pada balita 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
